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zdrave i progres ivne ličnosti na kl jučnim radn im mest ima, koja se još može 
dokazat i i č i tavim nizom ekonomskih pa rame ta ra . Može se ovakvom gledanju 
s tavi t i p r imedba , kao npr . — da Spli tska m l e k a r a ima bolje t ržišne uslove 
od drug ih . Odgovor je, — A zar i Rijeka nema odlične t rž išne uslove, zar 
Novi Sad ima bolje uslove od Beograda ili Murska Sofoota od Županje itd. 
Zbog prostora, nažalost, nismo u mogućnost i da i s t aknemo čitav niz mle ­
k a r a koje imaju sličnu ili pak slabiju s t r uk tu ru kadrova , a pored toga bolje 
posluju (Osijek, Niš, Maribor, Sombor, Ljubljana, Subot ica , P K B itd.) od m n o ­
gih mleka ra koje imaju »dobru kvalifikacionu s t ruk tu ru« . 
Ovakvo posmat ran je kadrovske polit ike, počev od škole, izbora n a radno 
mes to i re izbornost i ako se ne pokažu rezul tat i , t r e b a da b u d e n a š cilj. Pos tav ­
l janje p ravog i kompleksno zdravog čoveka n a odgovarajuće radno mesto 
t r eba da bude zada tak radničkih saveta i s t ručnih kolegi juma mlekara , zat im 
Druš tva mleka r sk ih radnika , te postojećih i buduć ih udruženja . Jasno je, da 
svak i r adn i kolekt iv u cilju uspeha t r e b a sves t rano d a izuči s tanje svojih 
kadrova , pa svi zajedno kompleksno stanje kad rova pojedin ih udruženja i 
d ruš t ava od kojih zavisi uspeh cele naše grupaci je . 
I na kraju , kao što savremena k re tan ja u p r iv red i i polit ici mnogih ze­
malja , pa i u našoj , zahteva ju kva l i t a t ivne p romene kadrova , t ako isto i naša 
indus t r i ja zahteva kva l i ta t ivnu p romenu l judi na svim nivoima mlekar ske 
p r iv rede . 
Inž. Banko Jović, Zrenjanin 
Mlekoproduk t 
MOŽE LI SE NA OSNOVU KVALITETA MLEKA 
SIGURNO UTVRDITI KOLIKO ČE SE SIRA DOBITI 
I KAKVE ČE MASNOĆE BITI 
Ovo je p i tan je od vel ike važnosti za m l e k a r e koje se b a v e proizvodnjom 
sireva, pa ni je n i čudo da su mnogi s t ručnjaci radi l i n a r e šavan ju ovog p r o ­
blema. 
Postoje r adov i koji su se do sada s man je ili više u speha koris t i l i u praks i . 
Najčešće su to tabele ili formule koje bazi ra ju n a podac ima O' specifičnoj težini, 
p rocen tu mast i , suvoj mater i j i ili p rocen tu u k u p n i h be lančevina . 
Međut im, n a osnovu ovih poda taka n e može se s dovol jnom tačnošću u t v r ­
d i t i koliko će se sira dobiti i kakve će masnoće bit i , je r n i je uzet u obzir n a j ­
h i tn i j i sastojak mleka — kazein. Jasno je d a se količina sira i n jegova masnoća 
m o g u u n a p r e d odredi t i samo ako se uzme u obzir i sadržaj kazeina. 
Zbog toga što procenat kazeina u m l e k u varira, procenat masti mleka 
namenjenog za sireve treba podesiti u odnosu na procenat kazeina. U pro­
t ivnom dolazi do velikih odstupanja kod masnoće gotovog proizvoda. Kakva 
su ta odstupanja može se videti iz sledećeg p r i m e r a : 
Mleko s t r idese t pol jopr ivrednih imanja imalo' j e 2 ,35% do 2,95% kazeina. 
A k o bi se p rav io s i r od mleka koje ima 2,35'% kaze ina i 3,1'% mas t i dobio b i 
se sir sa oko 4 8 % mas t i u suvoj mater i j i , a od mleka sa 2 ,95% kazeina i 3,Г% 
mas t i dobio b i se sir sa oko 43'% mas t i u suvoj mate r i j i . 
U p r v o m s lučaju r a n d m a n bi bio mal i , a u d rugom slučaju sir ne b i smeo 
d a se pus t i u p roda ju kao punomasni , j e r ima ispod 4 5 % mas t i u suvoj m a t e ­
rij i . -
Pored rešavan ja p rob lema standardizacije s ira u pogledu procenta mas t i , 
određ ivanjem p rocen ta kazeina bilo bi rešeno i p i tan je koje mleko uzet i za 
proizvodnju s i ra s ekonomske tačke gledišta. 
Naime, odab i ran jem mleka s većim procentom kazeina može se poveća t i 
r a n d m a n i do 1,5% što j e veoma značajno. 
Za određivanje p rocen ta kazeina u mleku koris t io sam formolnu me todu , 
je r je važno da m e t o d a b u d e brza. 
Pos to n isu zadovoljil i rezul ta t i koje sam dobio s pomoću formolne me tode 
pokušao sam d a p r o n a đ e m metodu koja će omogući t i : 
— d a se odabere mleko koje će dati najbolji r a n d m a n ; 
— da se u n a p r e d zna koliko će se sira dobit i , odnosno koliko se može 
dobit i ; 
—• da se u n a p r e d zna kolika će masnoća gotovog s i ra bi t i ; 
— da me toda b u d e tačna; 
— da je dovoljno brza; 
— da ni je skupa. 
S obzirom d a r a n d m a n zavisi o količini suve mate r i j e koja se iz m l e k a 
može izdvoji t i s pomoću sirila, pokušao sam da n a bazi ovog podatka os tvar im 
postavl jeni zadatak . 
Posle dužeg ispi t ivanja i proveravanja u p raks i došao sam do zakl jučka 
da je me toda sa s ir i lom dovoljno tačna i da se s uspehom može kor is t i t i u 
praksi . 
OPIS METODE 
Ova me toda omogućuje d a se n a veoma brz i l ak nač in us tanovi kol iko 
će se s i ra dobit i i k a k v e će masnoće biti. Metoda p ruža tehničkoj službi s i ­
gu rne p o d a t k e za kon t ro lu proizvodnje sireva. 
P o t r e b a n p r ibor i hemikal i je : 
1. anal i t ička vaga 
2. l abora tor i j ska čaša 
3. l evak 
4. f i l t e r -papi r 
5. m e n z u r a od 50 ml . 
6. sirilo. 
Tok r a d a 
Mleko se ispi ta n a procena t mast i i kiselost. Za t im se odmeri 50 g mleka 
(može i m a n j a količina), zagreje na oko 30° C i doda sirilo u količini p o t r e b n o j 
da se mleko us i r i za nekol iko minuta . Gruš se f i l t r i ra kroz grub i filter, a za 
v reme f i l t r i ran ja se povremeno seče da bi su ru tka b rže o ticala. S u r u t k a se 
hva t a u m e n z u r u od 50 ml. 
Kad s u r u t k a p res t ane d a kaplje, gruš se kvan t i t a t i vno prenese u sud 
za određivanje suve mater i je , osuši se i us tanovi p rocena t suve materije, , 
odnosno vode. 
Kod f i l t ra ta se us t anov i količina (g) i °/o mast i . Iz poda t aka o p rocen tu 
mas t i m l e k a i s u r u t k e i z računa se razl ika količine mas t i (mast koja je os ta la 
u grušu). 
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Gde je: R = r a n d m a n (°/o) 
S M m = suva mater i ja mleka izdvojena s i r i lom (%) 
dV = razl ika vode između gruša i s i ra (°/o) 
SMs = suva mater i ja sira (°/o) 
K = koeficijent iskorišćenja. 
Koeficijent iskorišćenja kreće se od 95 do 99 š to zavisi o v r s t i sira, odno­
sno o nač inu obrade. Kod sireva gde se gruš ob rađu je u si tni je zrno i sušenje 
se vrši n a višoj t empera tu r i , K je oko 95, a kod m e k i h s i reva oko 99. 
Najbolje je da se p r e m a sopstvenim uslovima i za pojedinu v r s tu sira 
pro veri u p r a k s i i us tanovi koji koeficijent t r e b a uzet i . 
Koliko će mas t i u suvoj mater i j i imat i sir u tv rd ićemo s pomoću sledeće 
formule: 
Gde je : Ms = mas t u suvoj mater i j i s ira (%) 
dM = mas t koja je ostala u s i ru (%) 
S M m = suva mater i ja iz mleka izdvojena s i r i lom (%) 
d V = razl ika vode između uzorka i s i ra (%) 
K = koeficijent iskorišćenja. 
Koefici jent iskorišćenja kreće se od 93 do 98 što zavisi od vrs te sira, 
odnosno od nač ina obrade. Zato je po t r ebno d a se i ovaj koeficijent p rove r i 
u sopstvenim uslovima i za pojedinu v r s tu s ira . 
U slučaju kada je °/o mast i u suvoj mate r i j i s ira veći ili manj i od željenog 
v r š i se korekci ja s pomoću sledeće formule : 
dMi X ZMsm 
dMa = 
Msm 
gde je : dM2 = po t rebna mas t koja ostaje u s i ru (%) 
Mleko t r e b a da ima mast i M = dMa + M s u r u t k e . 
PRIMER: 
Ana l i zom je u tvrđeno da mleko ima . . . . 1,5 % mas t i 
Ms = 
dM X K 
d M i 
ŽMsm 
Msm 
mas t koja je ostala u suvoj mate r i j i uzorka (%) 
željena mas t u suvoj mate r i j i s i r a (°/o) 
m a s t s ira koju kor igujemo (%) 
u f i l t ra tu j e ostalo 0,1 % » 
dM 1,4 °/o mas t i 
pomoću siri la izdvojeno . 4,8 % suve mate r i j e 
gruš je imao 70,0 °/o vode 
R a n d m a n : 
/ S M m 
R = 
R = 8,0 °/o 
/ 1,21 X dV \ 
\ 100 / /хк / 4,8 
1,21 X 25 
100 
/ X 98 
SMs 55 
Mast s i ra : 
Ms = 
dM X K 1,4 X 95 
S M m 
1,21 X dV 
4,8 -
1,21 X 25 
= Ms = 29,55 °/o 
100 / \ 100 
Ako želimo 35 °/o mas t i u suvoj mater i j i sira onda dM2 t r eba da je : 
dMl X ŽMsm 1,4 X 36,5 dMa 1,73 % 
Msm 29,55 
Mast m leka t r e b a da je : 
M = dMa + M sur . = 1,73 + 0,3 = 2,03 % 
Kod n a r a v n a v a n j a mas t i u suvoj mater i j i sira t r eba vodi t i r a čuna o činje­
nici da se soljenjem povećava suva mate r i j a sira. Zbog toga t r eba obezbedit i 
u mladom s i ru oko 1,5 °/o mas t i više od onog koji želimo da s ir ima kad sazri. 
Iz sledeće tabele mogu se videt i uporedni rezu l ta t i dobij eni s pomoću 
ove metode i u p raks i . 
R a n d m a n (°/o) °/o mas t i u suvoj ma te r i j i sira 
Red. u proizvod­ metoda Red. u proizvod­ me toda 
br. nj i sa siri lom br . nji sa sir i lom 
1. 8,1 8,0 1. 28,50 28,70 
2. 9,5 9,55 2. 46,20 46,26 
3. 7,28 7,30 3. 30,42 30,42 
4. 9,72 9,72 4. 44,45 44,48 
5. 9,51 9,52 5. 45,73 45,70 
6. 9,45 9,45 6. 46,48 46,50 
7. 9,63 9,68 7. 43,92 43,94 
8. 9,29 9,30 
б. 45,87 45,90 
9. 9,10 9,10 9. 46,25 46,25 
10. 7,92 7,92 10. 47,03 47,04 
S pomoću ove metode se na brz i j ednos tavan način dolazi do p o d a t a k a 
koji omogućavaju da se veoma precizno us tanov i .ko l iko će se sira dobi t i od 
pr ipreml jenog m l e k a i kakve će masnoće bi t i . 
Rezul ta t i dobijeni s pomoću ove metode n e slažu se s proizvodnim samo 
ako je u p i tan ju loša obrada gruša (puno s i rne praš ine ili n e k a druga greška 
u tehnologiji). 
Značajno je kod ove metode to, š to se ne isključuju faktor i koji ut iču 
n a r a n d m a n i sadržaj mast i u proizvodnji (sadržaj i s t r u k t u r a kazeina, sadržaj 
kalci juma, s tepen kiselosti, bolje ili slabije vezivanje mas t i itd.). 
Zbog toga su rezul tat i dobij eni s pomoću ove metode skoro ident ični 
s proizvodnim. 
Dipl . inž. Ka r lo Mikačić, Zagreb 
Zagrebačka ml j eka ra 
PROIZVODNJA MASLACA IZ SLATKOG VRHNJA 
Proizvodnja maslaca iz fe rment i ranog v rhn ja iziskuje veliki p r ihva tn i 
kapac i te t dup l ika to ra za zrenje, što obično preds tav l ja problem, jer su dupl i -
ka to r i skupi , a zauzimaju dosta prostora. Zbog toga mnoge mljekare , pa i 
Zagrebačka m l j e k a r a proizvode maslac iz s latkog vrhnja , koje je prošlo samo 
fazu fizikalnog zrenja. 
Koris teć i se i skustvima u proizvodnji mas laca u Austr i j i , kao i nas t av ­
ljajući pokuse, koje je započeo Inž. B r a n k o Fučić u m as l a rn i Zagrebačke ml je ­
ka re , raz rad i l i smo tehnološki postupak, koji je s ekonomskog gledišta, kao 
i s gledišta poboljšanja kval i te te maslaca, sasvim pr ihvat l j iv . 
Kombin i ra juć i djelovanje v a k u u m a u bučkal ic i (1, 2) i dodatak čiste m a ­
si a r ske k u l t u r e (Strep, cremoris) izravno u maslac , b iokemijsko zrenje odvija 
se n a k n a d n o u maslacu. Maslarska k u l t u r a pod ut jecajem v a k u u m a dispergira 
se u s i tn im kapl j icama po cijeloj mas i maslaca . Mas la r ska ku l tu ra je p r o ­
izvedena u odjelu za proizvodnju čistih i t ehn ičk ih k u l t u r a Zagrebačke ml je­
ka r e . 
T E H N I Č K I P O D A C I KUBUS BUČKALICE: 
Zapremina : 2 000 1 
Snaga pogonskog motora : 3,68 K W 
Mijenjao sa šest b rz ina : 1. b rz ina 
2. b rz ina 
3. b rz ina 
4. b r z ina 
5. b rz ina 
6. b rz ina 
Mater i ja l : nezarđ iv i čelik 
Proizvođač: Paasch, Danska 
Godina proizvodnje 1960. 
38 o/min 
23 o/min 
13 o/min 
8 o/min 
3,5 o/min 
1,2 o/min 
